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“Wahai orang-orang yang beriman! jika kamu menolong (agama) Allah, niscaya 
Allah akan menolongmu dan meneguhkan kedudukanmu” 
 (Terjemahan Q.S. Muhammad : 7)  
 
“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu 
telah selesai dari suatu urusan, kerjakan dengan sungguh-sungguh pula 
urusan yang lain dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya  
kamu berharap”  
(Terjemahan Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 
 
“Barang siapa ingin do’anya terkabul dan dibebaskan dari kesulitannya 
hendaklah ia mengatasi (membantu)  
kesulitan orang lain”  
(Terjemahan HR. Ahmad) 
 
 “Ilmu ibarat pelita yang menerangi gelapnya malam sehingga kita mengetahui arah 






Ya Allah Yang Maha Pengasih dan Maha Penyayang segala puji 
syukur hamba ucapkan atas segala nikmat yang Engkau berikan , nikmat 
iman, nikmat islam, nikmat kesehatan dan masih banyak nikmat yang tak 
terhitung jumlahnya, terima kasih ya Allah tanpa kehendak-Mu hamba 
tidak dapat menyelesaikan skripsi ini. Skripsi ini ku persembahkan kepada 
: 
 Kedua orang tua ku abi tukimin dan umi wagiyem tercinta, 
terima kasih atas semua doa dan kasih sayang yang tulus serta 
pengorbanan yang kalian berikan kepadaku, anakmu. 
 Kakaku tercinta (mas purwanto dan mb mulyani) yang senantiasa 
memberikan support buat ku. 





Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
 Alhamdulillah segala puji kehadirat Allah Subhanahu Wata’ala yang telah 
memberikan nikmat iman, islam, kesehatan dan nikmat lain yang tak terhitung 
jumlahnya, sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi yang berjudul 
“PEMANFAATAN LIMBAH AIR LERI BERAS IR-64 SEBAGAI BAHAN 
BAKU PEMBUATAN SIRUP HASIL FERMENTASI RAGI TEMPE DENGAN 
PENAMBAHAN KELOPAK BUNGA ROSELLA SEBAGAI PEWARNA 
ALAMI”.  Skripsi ini disusun untuk memenuhi sebagian persyaratan guna mencapai 
derajat sarjana (S-1) Program Studi Pendidikan Biologi di Universitas 
Muhammadiyah Surakarta. 
 Penulis menyadari bahwa tanpa adanya bantuan dari berbagai pihak yang 
terkait, maka skripsi ini tidak akan berhasil. Oleh karena itu pada kesempatan ini 
penulis mengucapkan terima kasih yang tak terhingga kepada: 
1. Almarhumah Ibu Dra.Tuti Rahayu, M.Pd, selaku pembimbing akademik yang 
telah memberikan arahan untuk menuju ke tahap skripsi ini. 
2. Ibu Dra. Aminah Asngad, M.Si, selaku Pembimbing I yang telah memberikan 




3. Sahabat-sahabatku semua (Ika, Rohmah, Fatimah, Ellysa), teman-teman kelas A, 
dan semua angkatan Biologi 2009 yang tidak bisa disebutkan satu per satu  
terimakasih untuk kebersamaan, motivasi, dan semangat yang kalian berikan 
selama ini. 
4. Sahabat-sahabatku( Ika, Sawal, Rita) atas kebersamaan, kesetiaan dalam berjuang 
bersama demi terselesainya skripsi ini.  
5. Teman – teman asisten labaratorium biologi terimaksih untuk kebersamaanya 
selama ini untuk sama – sama saling belajar. 
6. Sahabat sekaligus keluarga wisma permata hijau (mb.hanif, mb susan, mb uli, 
yuni, hasan, heslin, irul, ndari, rayuk, diah, nur) suka dan duka dalam menjalani 
perjalan hidup. 
7. Semua pihak terkait yang tidak bisa disebutkan satu persatu, terima kasih atas 
bantuannya dalam menyelesaikan skripsi ini. 
Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat baik bagi penulis sendiri 
maupun bagi pembaca. Penulis juga menyadari bahwa dalam penyusunan skripsi ini 
masih banyak kekurangan. Oleh karena itu, penulis berharap atas saran dan kritik 
yang membangun guna perbaikan di masa yang akan datang. 
Wassalamu’alaikum Wr. Wb. 
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Air leri merupakan limbah rumah tangga yang berasal dari air cucian beras. Air leri 
mengandung senyawa pati yang dapat dihidrolisis oleh ragi tempe  menjadi gula reduksi (maltosa dan 
glukosa). Kandungan gula dapat dijadikan inovasi baru dalam pembuatan sirup dengan penambahan 
kelopak bunga rosella sebagai pewarna alami.  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
penambahan ragi tempe dengan dosis berbeda pada kadar gula reduksi sirup dan mengetahui 
penambahan pewarna alami dengan dosis yang berbeda pada kualitas sirup. Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor tersebut yaitu dosis 
ragi tempe (7 gram dan 3 gram) dan dosis ekstrak kelopak bunga Rosella(25 ml dan 75 ml) dengan 4 
taraf perlakuan. Analisis data secara deskriptif kualitatif dengan uji kadar gula reduksi, uji organoleptik 
dan daya terima masyarakat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dosis ragi berpengaruh terhadap 
kadar gula reduksi dari fermentasi air leri. Hasil kadar gula reduksi tertinggi yaitu pada perlakuan ragi 
7 gram dan ekstrak kelopak bunga Rosella 75 ml (R2S2) sebanyak 4,37%, sedangkan kadar gula 
reduksi terendah adalah perlakuan ragi 3 gram dan ekstrak kelopak bunga Rosella 75 ml (R1S2) 
sebanyak 1,76 %. Sirup air leri beras IR 64 memiliki tekstur kurang kental, warna agak merah, rasa 
kurang manis dan  beraroma agak khas rosella. 
 
Kata kunci: Air leri, ragi tempe, kelopak bunga Rosella, gula reduksi, uji organoleptik 
